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A espécie Spondias dulcis Parkinson, popularmente conhecida no nordeste do Brasil como cajarana, 
pertencente à família Anacardiaceae e ao gênero Spondias, cujos frutos são muito apreciados pela 
excelente qualidade sensorial, além de constituírem fonte de renda alternativa, em decorrência do 
extrativismo de seus frutos, em época de frutificação. Quanto às suas características físico-químicas, 
há poucos dados na literatura. O objetivo deste trabalho foi realizar a caracterização física e química 
dos frutos da cajarana. Foram utilizados 60 frutos provenientes do município de São Desidério – BA, 
coletados em maio de 2019. As análises foram feitas, considerando características biométricas 
(diâmetros longitudinal e transversal, massa do fruto, massa da casca, massa da polpa, massa do 
endocarpo), características químicas (cinzas, umidade, sólidos solúveis totais, pH e acidez total). Para 
os dados foram determinados os valores médios e desvio padrão para cada variável. O fruto da 
cajarana apresentou diâmetro longitudinal e transversal, respectivamente de 59,35mm ± 6,82 e 
45,97mm ± 3,19. Quanto à massa, o peso médio do fruto, casca e endocarpo foram respectivamente 
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71,80g ± 20,76, 11,23g ± 3,048 e 11,85g ± 2,86. Já o rendimento da polpa foi superior a 50% (65,56% 
± 11,07). Os frutos apresentaram teores de cinzas (0,89% ± 0,15), pH (2,90 ± 0,06), sólidos solúveis 
em º Brix (13,16 ± 0,38), acidez total titulável (0,85% ± 0,07) e umidade (85,10% ± 0,13) semelhantes 
aos descritos na literatura para outros frutos do mesmo gênero botânico, demonstrando ser uma 
alternativa viável para o mercado de frutas in natura, bem como para a agroindústria na região 
 
Palavras-chave: cajarana, caracterização físico-química, Anarcadiaceae.  
 
ABSTRACT 
The species Spondias dulcis Parkinson, popularly known in northeastern Brazil as cajarana, 
belonging to the Anacardiaceae family and to the genus Spondias, whose fruits are highly appreciated 
for their excellent sensory quality, besides being a source of alternative income, due to the extraction 
of their fruits, in time of fruiting. As for its physical-chemical characteristics, there is little data in the 
literature. The objective of this work was to carry out the physical and chemical characterization of 
the fruits of the cajarana. 60 fruits from the municipality of São Desidério - BA, collected in May 
2019, were used. The analyzes were carried out, considering biometric characteristics (longitudinal 
and transversal diameters, fruit mass, skin mass, pulp mass, endocarp mass), chemical characteristics 
(ash, humidity, total soluble solids, pH and total acidity). For the data, the mean values and standard 
deviation for each variable were determined. The cajarana fruit had a longitudinal and transversal 
diameter, respectively of 59.35mm ± 6.82 and 45.97mm ± 3.19. As for the mass, the average weight 
of the fruit, peel and endocarp were 71.80g ± 20.76, 11.23g ± 3.048 and 11.85g ± 2.86, respectively. 
The pulp yield was higher than 50% (65.56% ± 11.07). The fruits had ash contents (0.89% ± 0.15), 
pH (2.90 ± 0.06), soluble solids in º Brix (13.16 ± 0.38), total titratable acidity (0.85 % ± 0.07) and 
humidity (85.10% ± 0.13) similar to those described in the literature for other fruits of the same 
botanical genus, demonstrating to be a viable alternative for the fresh fruit market, as well as for the 
agribusiness in region 
 
Keywords: cajarana, physical-chemical characterization, Anarcadiaceae. 
 
1 INTRODUÇÃO 
    O Brasil apresenta uma das maiores diversidades de espécies frutíferas do mundo, algumas 
das quais, ainda são desconhecidas e outras pouco exploradas, mas que tem grande importância 
socioeconômica e um enorme potencial de inserção no mercado (TEIXEIRA et al., 2016; SILVA et 
al., 2012). 
O gênero Spondias, um dos mais importantes da família Anacardiaceae, é constituído por, 
aproximadamente, 17 espécies, das quais 7 encontram-se distribuídas na América Tropical, e 
aproximadamente, 10 na Ásia Tropical (MILLER; SCHAAL, 2005). Dentro desse gênero, destacam-
se a cajazeira (Spondias mombin L.), o umbuzeiro (Spondias tuberosa Arruda), a serigueleira 
(Spondias purpúrea L.), a cajaraneira (Spondias dulcis Parkinson ou Spondias cythera Parkinson) e 
duas espécies ainda não definidas taxonomicamente: a umbuguela e o umbu-cajá, denominado cajá-
umbu ou cajarana do Sertão (Spondias sp.) (SILVA,  2009). Essas espécies são exploradas 
extrativamente ou em pomares domésticos e não fazem parte das estatísticas oficiais, embora 
representam grande importância socioeconômica para as regiões Norte e Nordeste do Brasil 
(SACRAMENTO; SOUZA, 2009). 
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Na região oeste da Bahia, a espécie Spondias dulcis, apresenta sua frutificação entre os meses 
de novembro a junho. Em outras regiões do Brasil, o fruto é conhecido como cajarana, cajá-manga, 
cajá-anão e taperebá do Sertão. O nome cajarana vem do tupi e significa “o que se parece com o cajá” 
ou “falso cajá” (FERREIRA, 1986). 
Os frutos da cajarana, são consumidos in natura, vendidos em mercados locais ou nas margens 
de algumas rodovias brasileiras. Os mesmos são coletados no solo após queda natural, e em alguns 
casos, são comercializados em péssimas condições, já fermentados e atacados por insetos, não 
demonstrando o real potencial econômico dessa frutífera (CARVALHO, 2008). 
Por isso, Lira Júnior et al (2008) sugeriram que a exploração racional de espécies rústicas e 
tolerantes ao estresse hídrico, como a de Spondias dulcis, pode ser uma alternativa de diversificação 
para o agronegócio da fruticultura nas regiões Centro-Oeste, Norte e Nordeste do Brasil, já que esta 
espécie não faz parte das estatísticas oficiais, limitando-se apenas ao extrativismo. 
Assim, este trabalho teve como objetivo realizar a caracterização física e química de frutos de 
S. dulcis Parkinson, procedentes de um município no Oeste da Bahia, visando identificar um fruto 
promissor para a agroindústria regional.  
 
2 MATERIAL E MÉTODOS 
O experimento foi realizado no período de maio a setembro de 2019, no Laboratório de 
Química Orgânica da Universidade Federal do Oeste da Bahia. As folhas, talos e frutos de Spondias 
dulcis Parkinson, provenientes de vegetação natural, sem plantio organizado, foram coletados numa 
propriedade particular na região de São Desiderio – BA (Latitude -12,3494 e Longitude -44,9991), 
em maio de 2019. A exsicata desta espécie encontra-se depositada no herbário BRBA da 
Universidade Federal do Oeste da Bahia (UFOB) sob o registro nº 7678, cuja confirmação da 
identificação foi realizada por especialista no gênero.  
Segundo classificação de Köppen (1948), o clima do municipio de São Desidério, inserido na 
Mesorregião Oeste Baiano, é do tipo Aw, tropical, com chuvas de verão, com precipitação anual 
média de 1500 mm e temperatura entre 17 º C e 35º C.  
Os frutos utilizados neste experimento foram provenientes de duas plantas matrizes, cuja 
coleta foi realizada com balanço dos galhos, para a caída dos frutos, os quais foram recolhidos em 
uma lona esticada sobre o solo, evitando que os frutos apresentassem degradações. Estes foram pré-
selecionados e mantidos em temperatura ambiente, durante 7 dias pós-colheita até o completo 
amadurecimento do fruto. No laboratório, no sétimo dia pós-colheita, os frutos foram novamente 
selecionados quanto ao tamanho, homogeneidade de cor e fitossanidade. Posteriormente, foram 
lavados em água corrente e sanitizados em solução clorada a 2% durante 10 minutos, lavados 
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novamente em água corrente a fim de remover resíduos da solução sanitizante e após, secos em papel 
toalha. 
Os frutos foram despolpados, homogeneizados e acondicionados em embalagens de 
polietileno, de 25 x 35 cm, e armazenados a -18º C até a realização das análises de pH, acidez titulável 
total, sólidos solúveis, umidade e cinzas.  
Para as análises físicas, 60 frutos in natura foram selecionados aleatoriamente, e com o auxílio 
de balança analítica e paquímetro digital as seguintes variáveis físicas foram determinadas: massas 
do fruto, da polpa, da casca e da semente, e diâmetros longitudinal e transversal. O rendimento de 
polpa foi determinado pela relação entre a massa da polpa e a massa do fruto.  
Para as avaliações físico químicas, os frutos foram despolpados e homogeneizados em 
processador para a obtenção da polpa, estabelecendo-se uma amostra homogênea, da qual foram 
realizadas 5 repetições, seguindo as normas analíticas do Instituto Adolf Lutz (2008), das seguintes 
determinações: potencial hidrogeniônico (pH), medido com potenciômetro de bancada digital, 
devidamente calibrado com soluções de pH 4,0 e 7; teor de sólidos solúveis (SS), quantificados por 
meio de refratômetro digital, calibrado com água destilada e resultados expressos em °Brix, a 
temperatura de 25º C; acidez titulável total (ATT) determinada pelo método de titulação volumétrica, 
utilizando-se fenolftaleína alcóolica e expressa em g de ácido cítrico por 100g de polpa;  umidade 
determinada por método gravimétrico, e expressa em %.  
 
3 ANÁLISE ESTATÍSTICA 
Adotou-se o delineamento experimental inteiramente casualizado, os dados foram submetidos 
à análise de variância (ANOVA), utilizando-se o software computacional Sisvar versão 5.6, e as 
médias comparadas pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade.  
 
4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
A cajaraneira é uma planta xerófila, cujos frutos apresentam-se em cachos, em forma de 
drupas elipsoides, formato ovoide com 6 a 10 cm de comprimento, 5 a 10cm de largura, massa até 
380g, casca amarelo ouro ou pardacenta e contém no seu interior um endocarpo com espinhos longos 
e encurvados que penetram na polpa (DONADIO et al, 1998).  Neste estudo, os frutos apresentaram 
características físicas inferiores à citadas, conforme a Tabela 1.  O comprimento, largura e massa do 
fruto foram respectivamente, 59,35 ± 6,82 mm, 45,97 ± 3,19 mm e 71,80± 10,76 g.  
Os valores de comprimento e diâmetro avaliados neste trabalho, foram próximos aos citados 
por Ishak et al. (2005), que descreveram comprimento de 66,80 mm e diâmetro de 50,20 mm, mas 
superiores aos reportados por Silva et al. (2009), com 41,70 mm (comprimento) e 43,90 mm 
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(diâmetro), para este fruto quando maduro. No entanto, inferiores aos citados por Damiani et al. 
(2011), com comprimento e diâmetro médio de 76,68 e 54,73 mm, respectivamente. Segundo Viana 
et al. (2017), o comprimento e o diâmetro dos frutos in natura são características importantes para a 
agroindústria, visto que, por exemplo interferem no tempo de secagem quando estes frutos forem 
destinados ao processamento, e consequentemente no custo de produção devido à demanda 
energética. 
De acordo com Carvalho et al. (2003), as condições edafoclimáticas, constituição genética, a 
época de colheita, estádio de maturação e o tratamento pós-colheita, interferem nas características 
físicas e físico-químicas dos frutos.  
O peso dos frutos da cajarana avaliados neste trabalho foi inferior às médias relatadas por 
Neto e Silva (2019), para duas microrregiões do estado da Paraíba, 99,82 e 97,47 g. Os resultados 
obtidos neste trabalho também foram superiores aos citados por Silva et al. (2009), que reportaram o 
peso médio de28,90g para frutos da cajaraneira maduros, provenientes de Mossoró -RN,  
 
Tabela 1: Valores médios e desvios-padrão das características peso do fruto, comprimento, largura e 













Média geral 71,80 ± 10,76 59,35 ± 6,82 45,97 ± 3,19 65,56 ± 11,07 
 
De acordo com o rendimento percentual de polpa da espécie estudada, verificou-se 
rendimento médio de 66,56 ± 11,07 %. Silva et al. (2009) e Damiani et al. (2011) descreveram 
rendimento de polpa médio de 73,58 e 61,02 %, respectivamente, para este mesmo fruto no estádio 
de maturação maduro. A base do valor mínimo de rendimento de polpa estipulado pelo Ministério da 
Agricultura, Pecuária e do Abastecimento (MAPA), Padrão de Identidade e Qualidade (PIQ) de frutos 
é 40% (BRASIL, 1999). Portanto, os frutos estudados apresentaram excelente rendimento de polpa, 
viabilizando sua utilização pela agroindústria.  
 
Tabela 2: Valores médios, desvios-padrão (DP), diferenças mínimas significativas (DMS) a 5% de 
probabilidade e coeficientes de variação (CV) das características pH, SST, ATT, SST/ATT, cinzas e 




















0,89±0,15 85,10 ± 
0,13 
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DMS (5%) 0,12 0,49 0,13 0,28 0,43 0,25 
CV (%) 2,33 1,82 8,23 7,56 17,12 3,40 
 
A Tabela 2 mostra os resultados obtidos quanto a caracterização físico-química da polpa da 
cajarana. Nota que a polpa da cajarana é acida, com pH médio de 2,90 e acidez titulável de 0,86% de 
ácido cítrico (Tabela 2). Neto e Silva (2019), encontraram a média de 2,28 em frutos oriundos de 
diferentes microrregiões do estado da Paraíba. Damiani et al. (2011), também reportaram valor 
inferior (2,27) para estes frutos quando maduro provenientes de Nova Veneza, GO. Já Silva et al 
(2009), encontraram valores superiores ao deste estudo (3,47) ao estudarem os frutos da espécie de 
cajarana S. (S. cytherea Sonn), oriundos do estado do Rio Grande do Norte.   
Benevides et al. (2008), afirmam que para o processamento de frutos, baixos valores de pH 
são satisfatórios, pois favorecem a conservação dos produtos providente destes, visto que dificultam 
o desenvolvimento de microrganismos. Por outro lado, para o mercado de frutas frescas são 
apreciados valores de pH mais elevados, o que têm maior preferência por parte do consumidor 
(GONDIM et al., 2013). 
Em relação ao teor de sólidos solúveis totais a média geral observada foi 13,16 º Brix. Neto e 
Silva (2019) reportaram teores de SST ligeiramente superiores para os frutos da cajarana (14,61%). 
Segundo Instrução Normativa do MAPA (BRASIL, 2016), que visa estabelecer em todo território 
nacional os padrões de identidade e qualidade (PIQ) da polpa de cajá (Spondias lutea L.), fruta do 
mesmo gênero botânico da cajarana, o teor mínimo de SST em º Brix para comercialização é de 9,0.  
Para este parâmetro, o fruto em estudo demonstrou ser uma alternativa para o mercado de frutas in 
natura, bem como para a agroindústria na região. 
O valor médio obtido para a umidade da polpa foi de 85,10%. Bramont et al (2018) 
encontraram valores de umidade semelhantes ao encontrado neste estudo (85,00 ± 0,42) para a 
espécie de Spondias lutea L. Em contrapartida, Canuto et al. (2010), reportaram valor superior ao 
verificado no presente e estudo, 96,10% de umidade para a polpa da cajarana.  
Khakimov et al. (2016) ressaltam que o conteúdo de água nas frutas está diretamente 
relacionado à sua perecibilidade, levando as indústrias a adotarem processos tecnológicos de 
conservação como a desidratação convencional, desidratação osmótica, liofilização, entre outros, 
reduzindo seu percentual de perdas. 
Quanto ao teor de cinzas, observou-se conteúdo superior ao relatado por Bramont et al. (2018), 
(0,42±0,03g). As cinzas, também conhecidas como resíduo mineral fixo são definidas como os 
resíduos inorgânicos remanescentes após a completa queima da matéria orgânica da matriz alimentar 
e indicam o teor de minerais totais presentes em um alimento (LUTZ, 2008). 
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5 CONCLUSÃO 
A análise dos resultados obtidos na avaliação das características  físicas  e  químicas  dos  
frutos da cajarana provenientes de um município do Oeste da Bahia indica  que  estes   constituem 
uma alternativa viável para o mercado de frutas in natura,  como  também para a industrialização, 
por apresentarem rendimento  de  polpa,  teor  de  sólidos solúveis e pH superiores  ao mínimo  
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